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  )مقاله پژوهشی(
  )Lippia citriodora(ارزیابی کیفی بستنی حاوي عصاره گیاه به لیمو 

 
  3، رضا صفري*2خواجوي ، شبنم حقیقت1 فاطمه علی محمدي

 
  .دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران، صنایع غذایی، واحد علوم و تحقیقاتمهندسی دانشجوي کارشناسی ارشد علوم و  -1

 .دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران، ، واحد علوم و تحقیقاتو مهندسی صنایع غذایی علوم یار، گروهاستاد   -2

ساري، .، پژوهشکده اکولوژي دریاي خزر، موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي  -3
 . ایران

 
  26/12/1397:رشتاریخ پذی                            26/03/1397: تاریخ دریافت

  
 
  یدهچک

حل  ها با گیاه دارویی به لیمو راه هاي مصنوعی و شیمیایی، جایگزین کردن آن  دهنده هاي ناشی از مواد افزودنی، طعم با توجه به زیان
دن آن و افزولیمو  به گیاه هدف از این پژوهش تهیه عصاره .باشد می هاي فیزیکوشیمیایی بهبود خواص کیفی و ویژگی مناسبی براي

 لیمو به روش استخراج عصاره به .بودخواص کیفی بستنی این گیاه و بهبود حفظ ماندگاري خواص به منظور  وانیلی به بستنی
بستنی شاهد و  شامل هاي تهیه شده تیمار. شدافزوده بستنی به آمیخته  شدهتهیه عصاره  درصد انجام گرفت و 80اتانول  باوري  غوطه

، میزان ذوب، pHهاي ویسکوزیته،  ها تحت آزمون نمونه. بودندلیمو  عصاره به درصد از 05/0و  02/0هاي  حاوي غلظتبستنی 
 لیمو گیاه به افزودن عصاره نتایج نشان داد .قرار گرفتند 60و  30، صفر ارزیابی حسی در روزهايو سفتی بافت، وزن مخصوص 

لازم به ذکر  .دارد را بدنبال pHکاهش میزان ذوب و  نینهمچ و شدهسفتی بافت افزایش ویسکوزیته، وزن مخصوص و  وجبم
نتایج  .دکسب نمودن ي شاهد امتیاز بالاتري را نسبت به نمونه ،هاي بستنی حاوي عصاره از نظر طعم و پذیرش کلی نمونه است که

براي افزودن به بستنی، به  مطلوبیتواند ترکیب  میدرصد  05/0  لیمو با غلظت عصاره بهها نشان داد،  حاصل از آنالیز واریانس داده
  .رسیدن به محصولی با کیفیت بالا باشدمنظور 

  
  .، ارزیابی حسیهاي فیزیکوشیمیایی ویژگیلیمو،  عصاره به، بستنی :هاي کلیدي واژه
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 مقدمه -1
واد افزودنی، در قرن اخیر دانشمندان به اثرات نامطلوب م  

هاي مصنوعی و شیمیایی بر روي  ، و طعم دهندهها اسانس
هاي  بیماريها و  اند و بروز انواع سرطان سلامت پی برده

بر این اساس . )6(باشد این موضوع می ي هکنندمختلف تأیید 
اي  کشورهاي پیشرفته که داراي امکانات تحقیقاتی گسترده

اند، بر آن شدند مواد  در مورد شناسایی این مواد مضر بوده
از مواد بهداشتی و آرایشی، تا حد امکان مصرفی شیمیایی را 

طبیعی جاي آن از منابع ه دارویی و غذایی حذف نموده و ب
گروه بزرگی از مواد  فنولیترکیبات  ).9(استفاده نمایند

  ونوئیدها، تانن ها و آنتوسیانین ها لاطبیعی گیاهی شامل ف
از  وه ها، سبزیجات، برگ هادر می لامی باشند کـه معمـو

دانه ها، ریشه و در سایر قسمت  ،جمله برگ گیاه به لیمو
این مواد منـابع قابـل توجهی در . هاي گیاه دیده می شوند

زمینه تولید مواد غذایی، داروسازي و پزشکی با توجه به 
طیف گسترده اي از اثرات مطلوب زیسـتی از جملـه خواص 

به  فنولیها و سـایر ترکیبـات لاونوئیدف. رندآنتی اکسیدان، دا
شوند و فعالیت  گستردگی در منابع گیاهی یافت می

از جمله آنتی اکسیدانی، ضد  بیولوژیک متنوع این ترکیبات
گزارش  ضد التهاب آنها در بسیاري از بررسی ها و میکروبی

اکسیدانی و رادیکال  در رابطه با خصوصیت آنتی .شده است
نقش توان اذعان نمود که  می فنولیکیبات تر گیرندگی

 لامتیت غذایی و حفظ سـلامهمی در نگه داري محصو
گیاه در ي موجود ها پلی فنل ).19(بر عهده دارندانسـان 

از جمله اسید گالیک،  ییالاونوئیدهبه طور عمده ف لیمو به
اپی کاتچین، اپی گالوکاتچین و دیمرها، تریمرها و 

هستند و قدرت آنتی اکسیدانی  مرهاي پروسیانیدینیپل
 E برابر ویتامین 50و   Cبرابر ویتامین  20پروسیانیدین 

 Lippia citriodoraلیمو با نام علمی گیاه به). 15(است

،Aloysia citriodora Verbena ،citriodora  
triphylla  Verbena پسند شاه از خانوادة 

)Verbenaceae(متر، داراي  2تا  5/1اي به ارتفاع  ، درختچه
هاي ساده، خشن،  دار و منشعب، با برگ ساقۀ دراز، زاویه

عددي به رنگ سبز  4- 3کامل، فراهم و مجتمع به تعداد 
درمانی و طب عوام ایران،   در فرهنگ گیاه). 9(است روشن

بخش،  هاي این گیاه به صورت یک دم کردنی آرام برگ
ضدتشنج، مدر و برطرف کننده تپش قلب و سرگیجه 

لیمو حاوي موسیلاژ، اسانس، تانن  گیاه به. )4(رف داردمص
هاي اسیدي، فلاونویید و آلکالویید  هیدرولیز شونده، فنول

فلاونویید جداسازي،  13لیمو  از برگ گیاه به). 17(باشد می
طی بررسی  ).17(تعیین ساختمان و نامگذاري شده است

اند  جداکرده» آکتئوزید«دیگري، از گیاه فوق ترکیبی بنام 
عیف و ضدتب از خود نشان داده که اثر آرامبخشی ض

لیمو کشت شده در  ترکیبات عصاره گیاه بهآنالیز  ).20(است
 oxideو%) Spathulenol )57/17: ایران نشان داد که

Caryophyllene )15/15 (%ترین ترکیبات شناسایی  عمده
که داراي خاصیت ضد  باشند میشده در عصارة این گیاه 

یک بستنی . )15( باشند و ضد میکروبی می اکسایشی
و داراي ماتریکس غذایی  )22(فرآورده بسیار مغذي بوده

پیچیده شامل پروتئین، گویچه هاي چربی، حباب هاي هوا، 
وجود  با. )1(مواد معدنی و طعم دهنده هاي مختلف است

هاي  ترکیبات با ارزش غذایی شیر مانند چربی و پروتئین
 ).18(طبیعی فقیر است 1هاي ظر پلی فنولموجود در آن، از ن

باعث ي طبیعی گیاهان در ترکیب بستنی  استفاده از عصاره
 هاي رئولوژیکی و حسی آن شده و نیز بهبود ویژگی

هاي  جایگزین مناسبی نیز براي مواد رنگی و طعم دهنده
لیمو  به ةدر این مطالعه براي اولین بار عصار .مصنوعی است

و خواص کیفی آن مورد بررسی قرار ده شبه بستنی افزوده 
  .گرفت

 
  ها مواد و روش -2

و خامه ) چربی 5/1(در این پژوهش شیر استرلیزه و هموژنیزه 
ساري میهن  صنایع لبنی از شرکتپاستوریزه و هموژنیزه 

از کارخانه شیر  شیر خشک بدون چربی. تهیه گردیدند
ر ساخت کشو( ثعلب ، وانیلین،و شکر خشک مولتی مشهد،

لیمو با  هاي گیاه به  برگ و هاي محلی از فروشگاه) دانمارك
 از مراکز فروش گیاهان دارویی در ساريدرصد  12رطوبت 

شناسی  و پس از شناسایی و تایید گیاه در بخش گیاهتهیه 
.دانشگاه علوم و تحقیقات مورد استفاده قرار گرفت
                                                             
1 -Poly Phenol 



  Lippia citriodora  (    151(ارزیابی کیفی بستنی حاوي عصاره به لیمو            و همکاران                  شبنم حقیقت خواجوي

 

  آماده سازي نمونه -2-1 
 25دمایی حدود  درکه گیاه گرم از برگ این  100مقدار  

وسط آسیاب ت ،سانتی گراد با تهویه خشک شدند درجه
به  )MOLINEX, Model AW5, France( برقی

گیري  سپس درون ظروف عصاره وصورت پودر تهیه 
درصد  80ریخته شد و به میزان چهار برابر، به آن اتانول 

در دماي اتاق  ساعت 48به مدت پس از آن  و اضافه گردید
سپس محلول بدست آمده توسط کاغذ صافی . ار داده شدقر

، صاف و فرآیند حلال پراکنی و تغلیظ در روتاري 42واتمن 
 5درجه سلسیوس تا رسیدن به حدود  40- 45در دماي 

و پس از اتمام  درصد مقدار اولیۀ عصاره انجام گرفت
و تا هنگام مصرف توزین گیري، مادة بدست آمده  عصاره

تیمارهاي این پژوهش ). 20(ري گردیددر یخچال نگهدا
،  بستنی با عصاره به لیمو با )بستنی فاقد عصاره(شاهد : شامل

  .اند بوده 05/0و  02/0غلظت 
  
  روش تهیه بستنی - 2-2
. )16(نجام شداآکالین و اریسیر روش  تهیه بستنی بر اساس 

درجه  40- 45 بعد از توزین مواد اولیه ابتدا شیر تا دماي
دستی به مدت سپس شیر و خامه با همزن  ،شد گرم سلسیوس

دقیقه یکنواخت و پس از آن، سایر اجزاء شامل شکر،  1
 5به مدت  و پودر شیر خشک و ثعلب به مخلوط افزوده

 )Black and Decker.250 w, England( دقیقه با همزن
 70دقیقه در دماي  30به مدت  مخلوط حاصل. ده شدندزهم

و در نهایت به کمک ماده سرمازا پاستوریزه  سلسیوسدرجه 
 ،خنک گردید سلسیوسدرجه  5 تا دماي) یخ و آب نمک(

به مدت  سلسیوسدرجه  4- 6 سپس مرحله رساندن، در دماي
و عصاره به مواد طعم دار مثل وانیل . ساعت انجام شد 24

ه شده و مخلوط در به آمیخته افزودلیمو در این مرحله 
 ,Feller ice Creammaker( دستگاه بستنی ساز غیر مداوم

Model IC100, Germany ( دقیقه مرحله  30به مدت
سپري کرده و در  سلسیوسدرجه  - 4ي انجماد را در دما

     ار از جنس نهایت بستنی در ظروف پلاستیکی درب د

در نهایت محصول تولید شده  .پلی اتیلن بسته بندي گردید  
ت جهت ساع 24به مدت  سلسیوسدرجه  - 18در دماي 

مطابق با استاندارد  .قرار گرفتانجام مرحله سخت شدن، 
که ماده اصلی تشکیل  بستنی شیري ترکیبی است، 2450
از ن بوده و چربی آن باید هاي آ آن شیر و فرآورده دهنده

ویژگی هاي مواد اصلی تشکیل دهنده شیر  ).10(شیر باشد
 پاستوریزه باید مطابق با استاندارد ملی ایران شماره

ویژگی هاي شکر مطابق با استاندارد ملی ایران  و )11(2852
 . )13(باشد 3544شماره 

 
  pHاندازگیري  -1- 2-2

با  درجه سلسیوس مطابق 25در دماي  pHگیري  اندازه
با و ) 11(ملی ایران استاندارد  2852دستورالعمل شماره 

روي ) Jenway, England(متر دیجیتال  pHاستفاده از 
  . آمیخته بستنی انجام شد

  
 1وزن مخصوصاندازه گیري  -2- 2-2

با مرحله رساندن پس از گیري وزن مخصوص بستنی  اندازه
درجه  25در دماي  2روش پیکنومتري استفاده از

که وزن پیکنومتر  به این صورت. )14(انجام گرفتسلسیوس
) G1(، وزن پیکنومتر همراه با آب مقطر )G(خشک و خالی 

                                                             
1- Specific Gravity 
2-Pycnometer 

  ترکیبات بستنی تهیه شده - 1جدول 
  ترکیبات مورد استفاده در تهیه بستنی

  50%  چربی 5/1شیر تازه  

  28%   خامه

  16%  شکر

  5/5%  شیر خشک بدون چربی

  4/0%  )ثعلب(ماده پایدار کننده 

  1/0%  وانیلین
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ثقل  را اندازه گرفته و) G2(و وزن پیکنومتر به همراه نمونه 
  : اسبه ویژه با فرمول زیر مح

Specific Gravity =   1رابطه                                
                                                                                                  

  ویسکوزیتهاندازه گیري - 3- 2-2
ویسکوزیته آمیخته بستنی توسط ویسکومتر چرخشی 

درجه سلسیوس که به کمک مخلوط  5در دماي   1لدبروکفی
ثانیه روي مخلوط  20آب و یخ ثابت نگه داشته شد به مدت 

سرعت و  64میلی گرم با اسپیندل شماره  600بستنی با حجم 
  ).3(دور در دقیقه انجام گرفت 50
  
  2سفتی بافتاندازه گیري  -4- 2-2

 50با قطر  ییها نمونهي سفت شدن،  پس از طی مرحله
 گاه آنالیز بافتتتهیه شدند و سفتی بافت توسط دسمتر  میلی

)SANTAMمتر،  میلی 5اي  پروب استوانه، با )، ایران
متر  میلی 10متر بر ثانیه و مقدار نفوذ  میلی 1سرعت نفوذ 

  ).24(گیري قرار گرفت مورد اندازه
 
  ذوب اومت بهمقاندازه گیري  -5- 2-2

درجه سلسیوس  25دماي گرم در  30نمونه بستنی به مقدار 
روي یک صفحه فلزي مشبک در دهانه ارلن مایر در داخل 
انکوباتور قرار داده شد و وزن مقدار بستنی ذوب شده بر 

دقیقه  40از گذشت حسب درصدي از نمونه اولیه بعد 
  .)21(گیري شد اندازه

  
  روش ارزیابی حسی -6- 2-2

داور  5براي ارزیابی خصوصیات حسی محصول از 
پـس از آمـوزش . استفاده شد) صنایع غذاییشناسان کار(

 اولیه به داوران جهت آشنایی با خصوصیات مورد نظر،
طعم، سفتی، شدت کریستالی، شدت : ها از نظر نمونه

در این  .صمغیت، شدت سردي و پذیرش کلی بررسی شدند
اي استفاده گردید که به  نقطه 5آزمون از روش هـدونیک 

 1و خیلی بد  2بد  3، متوسط4خـوب  ، 5نمونه عـالی نمـره 
با  داري از تیمارهابر نمونه لازم به ذکر اسـت که .تعلق گرفت

                                                             
1 -Brookfield Viscometer 
2 -Firmness Texture 

روز  60و  30بار تکرار و در سه زمان نمونه برداري صفر،  5
اساس امتیازدهی در روش  . پس از تولید انجام گرفت

  :است  ارزیابی حسی به صورت زیر بوده

ن و سقف دهان در حین ذوب احساس سرما بین زبا: سردي
   ).امتیاز پایین: احساس سردي زیاد(شدن بستنی 

فشار وارد شده به سقف دهان در حین خوردن نمونه : سفتی
  ).تر  امتیاز پایین: هرچه نیروي وارد شده بیشتر(
مرتبط با حضور کریستال یخ بین زبان و : شدت کریستالی 

هرچه (دهان  سقف دهان بلافاصله پس از گذاشتن نمونه در
 ).امتیاز بالاتر: تر و احساس کریستال کمتر نمونه صاف

احساس حالت صمغی روي زبان بعد از : صمغی بودن
امتیاز : هرچه احساس صمغی بودن بیشتر(بلعیدن نمونه است

سرعت آب شدن نمونه پس از : سرعت ذوب شدن ).تر پایین
ب سرعت پایین آ(باشد  فشار دادن آن بین کام و زبان می

  ).12)(لاترامتیاز با: شدن
  
  روش انجام آزمون آماري- 2-3

این مطالعه در قالب طرح کاملا تصادفی با استفاده از 
جهت تجزیه و تحلیل داده . انجام گرفت  SPSS 18افزار نرم

 هاي میانگینمقایسهها از نرم افزار آنالیز واریانس دو طرفه و 
 95 ح اطمینانآزمون چند سطحی دانکن و در سط ي بوسیله

  .گرفتانجام درصد 
 
    نتایج و بحث -3

  نتایج فیزیکو شیمیایی
3-1 - pH   

توان  می 1در شکل  pHبراساس آنالیز واریانس در رابطه با 
ي شاهد و  در نمونه pHنتیجه گرفت که بیشترین میزان 

هاي بستنی حاوي عصاره به لیمو  کمترین مقدار آن در نمونه
ایجاد شده است، که  60در روز  05/0و  02/0هاي  با غلظت

توان به اسید سیتریک موجود در  دلیل این کاهش را می
 ،حاضر مطابق با نتایج پژوهش .عصاره این گیاه نسبت داد

که بیشترین است ي فضائلی و همکاران نشان داده  مطالعه
pH و افزودن آب شاتوت به  هي شاهد بود مربوط به نمونه

نتایج ). 8(ه استشد pHدار  نیبستنی منجر به کاهش مع
ي فرجی کفشگري و همکاران در مورد تأثیر مطالعه
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نشان داد که  pHي انگور با شکر در مورد  جایگزینی شیره 
را کاهش و  pHداري  جایگزینی شیره انگور به طور معنی

دار بین سطوح  اختلاف معنی. دهد اسیدیته را افزایش می
ز وجود ترکیبات اسیدي جایگزینی و نمونه شاهد، ناشی ا

مختلف نظیر تارتاریک اسید و مالیک اسید در انگور بوده 
در تیمارهاي  pHنتایج تحقیق حاضر نیز کاهش و )7(است

  . است را نشان داده حاوي عصاره به لیمو 
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  وزن مخصوص -3-2

نتایج حاصل از تجزیه و تحلیل آماري و مقایسه  2در شکل 
گیري وزن مخصوص  هاي حاصل از اندازه میانگین داده

  نتایج مربوط به وزن مخصوص بستنی نشان . آمده است
 دهد که این پارامتر در نمونه بستنی حاوي عصاره به لیمومی

افزایش یافته است و کمترین  05/0و  02/0هاي  با غلظت
ي شاهد در روز صفر  میزان وزن مخصوص مربوط به نمونه

آید که با گذشت زمان و  از این نتایج چنین برمی. بوده است
لیمو، وزن  ي به هاي حاوي عصاره افزایش غلظت در نمونه

مخصوص افزایش یافته و در محدوده تعریف شده توسط 
 متغیر است، 1232/1تا  0544/1د که مقدار آن بین نداراستا

احمدي و امیري در پژوهشی در رابطه با  ).16(بوده است
امکان جایگزینی کربوکسی متیل سلولز با صمغ کتیرا بر 

 اعلام کردند که،هاي فیزیکی و حسی بستنی  ویژگی

 52براي مخلوط حاوي میزان وزن مخصوص بیشترین 

 ه است وودبرصد کربوکسی متیل سلولز د 52درصد کتیرا و 
دار وزن مخصوص  موجب افزایش معنی جایگزینیاین 

شاهد بطور  همچنین نمونه. نسبت به نمونه شاهد شد
نتایج آنالیز  دارا بود وداري کمترین وزن مخصوص را  معنی

روند افزایش وزن ، نیز مطابق این پژوهش ها واریانس داده
ي  مطالعه ).3(ا نشان دادرمخصوص با کاهش ویسکوزیته 

هاي  ویژگیاسدي نژاد و همکاران در رابطه با 
مونه هاي نشان داد، ن فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی نرم

ي  ي نسبت به نمونهحاوي ثعلب داراي وزن مخصوص بیشتر
کلیه  ،نوع پایدار کننده مورد استفاده شاهد هستند و در واقع

  حت تاثیر قرار خصوصیات فیزیکی را بطور معنی داري ت
لذا مطالعات پیشین با نتایج این تحقیق که  ).2(می دهد

  .مطابقت دارد حاکی از افزایش میزان وزن مخصوص است
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 ظاهري ویسکوزیته -3-3

دهد که در نشان می 3ربوط به ویسکوزیته در شکل نتایج م
هاي بستنی حاوي عصاره  برداري، نمونه هر سه مرحله نمونه

نسبت به تیمار شاهد،  05/0و  02/0هاي  به لیمو با غلظت
کمترین میزان . ي بالاتري را نشان دادندویسکوزیته

ي شاهد در روز صفر و بیشترین  ویسکوزیته مربوط به نمونه
ویسکوزیته مربوط به نمونه حاوي عصاره به لیمو با  مقدار

را بوده است که این افزایش ویسکوزیته  05/0 غلظت
د که لیمو نسبت دا توان به فیبر موجود در عصاره گیاه به می

. شوند هاي آب آزاد می باعث کاهش تحرك مولکول

پژوهش فضائلی و همکاران در مورد ویسکوزیته نشان داد 
شاتوت افزایش ویسکوزیته را موجب  که افزودن آب

علت افزایش ویسکوزیته بستنی با افزایش میزان شود و  می
ي فیبرهاي خوراکی لاتواند مربوط به میزان با آبمیوه می

موجود در آب شاتوت باشد که باعث کاهش تحرك 
عصاره به لیمو نیز  که) 8(شود هاي آب آزاد می مولکول

وافق با نتایج گزارش شده با در ت دهد و اثري مشابه نشان می
  .باشد پژوهش حاضر در رابطه با افزایش ویسکوزیته می
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  سفتی بافت -3-4
 05/0با غلظت  لیمو بهافزودن عصاره  دهد که نتایج نشان می

افزایش سفتی بافت بستنی شده که بیشترین مقدار آن موجب 
و کمترین مقدار سفتی بافت مربوط به  60مربوط به روز 

بر اساس نتایج مربوط به  .استدر روز صفر نمونه شاهد 
نشان داده شده است،  4 شکلپارامتر سفتی بافت که در 

با گذشت لیمو  به شود که افزودن عصاره نتیجه گرفته می
موجب افزایش ضریب قوام در ، 60زمان از روز صفر تا 

بستنی شده است که این امر روند افزایشی و تغییر محسوسی 
در همین  .دهد ي شاهد از خود نشان می را در مقایسه با نمونه

هاي  وانگ و همکاران بیان داشتند که مخلوط عصارهراستا 
ي انگور، موجب  و ساقه حاصل از دانه، گوشت میوه، پوست

میزان نیروي لازم براي ایجاد حداکثر (کاهش میزان سختی

و کاهش میزان آب قابل انجماد ) فشردگی بستنی در دهان
نتایج حاصل از تجزیه واریانس  ).16(در بستنی شده است

 ،کرده است که گزارش امتیاز بافتپژوهشی در راستاي 
انگور با شکر اثر معنی داري بر بافت بستنی  جایگزینی شیره 

نتایج بیانگر آن است که نمونه شاهد  ).<01/0P(داشته است
ي حاصل  ترین بافت با بالاترین امتیاز و نمونه داراي مطلوب

درصد، کمترین  100از شیره انگور در سطح جایگزینی 
تایج بدست که با ن )7(ه استامتیاز را به خود اختصاص داد

همچنین فضائلی و . آمده در این پژوهش مطابقت دارد
اند، افزودن آب شاتوت به بستنی منجر  همکاران عنوان کرده

نتایج این  ).8(به افزایش ضریب قوام بستنی شده است
بستنی حاوي پژوهش نیز حاکی از افزایش ضریب قوام در 

  .عصاره به لیمو است
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  ذوب مقاومت به 3-5

ها در رابطه با  نتایج حاصل از آنالیز واریانس داده 5در شکل 
هاي بستنی حاوي  میزان ذوب نشان داده شده است، نمونه

، میزان ذوب 05/0و  02/0هاي  لظتعصاره به لیمو با غ
توان نتیجه  ي شاهد داشتند و می کمتري نسبت به نمونه

. یابد گرفت که با افزایش غلظت، میزان ذوب کاهش می
کاهش سرعت ذوب با گذشت زمان و افزایش غلظت در 

تواند مربوط به اجزاء و  هاي حاوي عصاره، می نمونه
انتقال حرارت از . ترکیبات موجود در عصاره به لیمو باشد

هاي درونی بستنی صورت گرفته و باعث ذوب  خارج به لایه

ي به  شود و در نهایت افزودن عصاره هاي یخ می کریستال
را در بستنی سرعت ذوب  کاهش مقاومت به لیمو در بستنی

تأثیر با   پژوهشی که در رابطهمطابق با این نتایج،  .پی دارد
کر بر سرعت ذوب شدن ش به جاي جایگزینى شیره انگور

با افزایش  مشخص گردید که نیز صورت گرفته است بستنى
سطح جایگزینى شیره انگور، سرعت ذوب شدن بستنى 

کاهش سرعت ذوب شدن را این علت که  ،)7(کاهش یافت
ساکاریدى با قدرت جذب  یتوان به وجود ترکیبات پل یم

 آب بالا مربوط دانست که موجب افزایش ویسکوزیته
گزارش کردند که و همکاران  فضائلیهمچنین ). 7(وندش می
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افزودن آب شاتوت به بستنی منجر به کاهش شیب نمودار 
ی شده تنذوب و در نتیجه منجر به کاهش سرعت ذوب بس

است که دلیل آن را اجزاء و ترکیبات آب میوه شاتوت 
مطالعه ي بهرام پرور و همکاران نیز کاهش  ).8(اعلام کردند
 را نشان داده استدر بستنی هاي محتوي ثعلب  میزان ذوب
ایـن ترکیـب ناشی از ویـسکوزیته نیز افزایش  را و علت آن

در این مطالعات انجام شده ). 5(دانسته استپایدارکننده 

ایى با افزایش حجم بالاتر، ه یکه بستن مورد، بیان داشته است
در  شوند و دلیل آن را وجود مقدار بیشتر هوا یدیرتر ذوب م

 ، زیرا هوا سرعت انتقال حرارت را درشدهها عنوان  این نمونه
). 23(دهد یهاي با افزایش حجم بالاتر، کاهش م یبستن

منطبق با مطالعات پیشین، پژوهش حاضر نیز کاهش میزان 
 هاي بستنی حاوي عصاره به لیمو، نشان ذوب را در نمونه

   .دهد می

68.11

67.92

67.62

67.71
67.75

67.667.62

67.78

67.58

67.3

67.4

67.5

67.6

67.7

67.8

67.9

68

68.1

68.2

١

صد
در

 

 ھا نمونھ

ذوب ه  ب ومت  مقا
صفر ٣٠ ۶٠

32

 
  05/0%تیمار عصاره به لیمو : 3، 02/0%تیمار عصاره به لیمو : 2شاهد، : 1. در مقاومت به ذوببه لیمو تاثیر عصاره  - 5شکل 

  
  ارزیابی حسی - 3-6

روز پس  60هاي نتایج مربوط به ارزیابی حسی  داده 2جدول 
هاي میان میانگین شاهد با دهد که تفاوت از تولید را نشان می

روزه تشدید  30ي برداري دوره به نمونهها نسبت سایر نمونه
ي  ها کمترین امتیاز به نمونهشده است و در تمامی پارامتر

و بیشترین امتیاز به نمونه حاوي غلظت  05/3شاهد با مقدار 
به این ترتیب از . تعلق یافته است 12/4درصد با مقدار  05/0

هاي مورد آزمون از نظر طعم و پذیرش کلی آن بین نمونه
     ت که تقریبا در تمامی موارد پس از تیمار شاهد،اس

 درصد عصاره کمترین امتیاز و  02/0هاي حاوي نمونه
درصد عصاره بیشترین امتیاز را  05/0هاي حاوي نمونه

دار افزودن عصاره به  این نتایج اثر مثبت و معنی. اندگرفته
در   .دهد لیمو را در مورد پارامترهاي ارزیابی حسی، نشان می

بررسی تأثیر نوع اي از فضائلی و همکاران در مورد  مطالعه
هاي  پایدارکننده و افزودن آب شاتوت بر ویژگی

مشخص گردید،  فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی بستنی
باعث بهبود طعم بستنی شده و تأثیر  نیز افزودن آب شاتوت

هاي  که از مخلوط عصاره اي در مطالعه).8(آن مثبت است
دانه، گوشت میوه، پوست و ساقه انگور در بستنی حاصل از 

استفاده شد و خواص رئولوژیکی محصول را مورد بررسی 
منجر به نیز قرار دادند، نتایج نشان داد افزودن این عصاره 

در  ).16(بهبود طعم و خواص رئولوژیکی بستنی شده است
بررسی جایگزینی شیره انگور به جاي شکر بر خواص 

یی بستنی گزارش شده است که جانشینی فیزیکی و شیمیا
هاي بستنی داشت و  داري بر طعم نمونه شیره انگور اثر معنی

نتایج نشان داد بهترین نمونه از نظر طعم، در سطح جایگزینی 
درصد بوده و بالاترین امتیاز طعم را به خود اختصاص  50

چنین کمترین امتیاز در رابطه با طعم به نمونه حاوي  داد، هم
درصد با حذف کامل  100ره انگور در سطح جایگزینی شی

در این پژوهش نیز نتایج ارزیابی حسی ). 7(شکر تعلق گرفت
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حاکی از آن بود که افزودن عصاره به لیمو به بستنی تاثیر 
شدت  شدت کریستالی ، ،طعم، شدت سفتیمثبتی بر روي 

 .کلی بستنی داشت سردي ، صمغیت، و در نهایت پذیرش
  

30روز  روز صفر پارامترها تیمار 60روز    

88/4±18/0 طعم   aA 23/0±38/4  bA 15/0±45/3  cA 

aA 09/0±96/4 14/0±50/4 سفتی   bA 16/0±51/3 cB 

)بدون عصاره(شاهد کریستالی شدت   12/0± 84/4  aA 27/0±05/4  bB 22/0±98/2  cB 

84/4±12/0 شدت صمغیت   aA 24/0±79/3  bB 15/0±71/2  cB 

سردي شدت   09/0±96/4  aA 31/0±00/4  bC 33/3  22/0±  cC 

کلی پذیرش   09/0±94/4  aA 19/0±92/3  bC 17/0±05/3  cC 

90/4±10/0 طعم   aA bB 22/0±68/4 cB 24/0±95/3  

90/4±10/0 سفتی   aA bB 08/0±70/4 cC 14/0±12/4 

02/0 غلظت کریستالی شدت   11/0±90/4  aA bB 16/0±32/4 22/0±22/3  cC 

صمغیت شدت   11/0±94/4  aA bC 21/0±50/4 cC 24/0±42/3 

سردي شدت   01/0±00/5  aA bD 11/0±62/4 cD 09/ 0±65/3  

کلی پذیرش   07/0±97/4  aA bD 10/0±63/4 cD 23/0±91/3 

80/4±12/0 طعم   aA bB 10/0±63/4 cC 17/0±12/4 

92/4±13/0 سفتی   aA bB 08/0±71/4 cC23/0±12/4 

05/0 غلظت کریستالی شدت   18/0±87/4  aA bC 14/0±55/4 cD 30/0±31/3 

صمغیت شدت   aA 11/0±89/4 bC 14/0±47/4 cD 11/0±69/3 

سردي شدت   07/0±96/4  aA bD 10 /0±59/4 cD 11/0±60/3 

کلی پذیرش   06/0±97/4  aA bD 09/0±69/4 cD 17/0±00/4 

  .باشدها میدار بین داده یف و ستون نشان دهنده اختلاف معنیترتیب در هر رد حروف کوچک و بزرگ متفاوت به*
  
  نتیجه گیري   -4

امروزه صنعت غذا توجه فراوانی به جایگزینی مواد شیمیایی 
هاي  رده هاي طبیعی برخوردار از ویژگیمصنوعی با فرآو

لذا تحقیق  .زیست فعالی و داراي منشا گیاهی نشان می دهد
با به منظور جایگزین کردن عصاره طبیعی گیاهان و بررسی 

از این رو در . رسد ضروري به نظر میامري ترکیبات سنتزي 
ارزیابی خواص کیفی بستنی حاوي عصاره گیاه مطالعه این 

نشان داد  ها  آنالیز داده .به لیمو مورد مطالعه قرار گرفت
ر کلیه تاثیر معنی داري ببه لیمو در بستنی  عصارهاز  استفاده

هاي  به طوري که نمونه .داردآن  فیزیکوشیمیاییخصوصیات 
درصد عصاره،  05/0و  02/0هاي  حاوي غلظتبستنی 

یشتري نسبت به ب ویسکوزیته، وزن مخصوص، سفتی بافت
همچنین کمترین امتیاز در رابطه   .ي شاهد نشان دادند نمونه

هاي حاوي عصاره با  به نمونه pHمیزان ذوب و با 
حاکی از افزایش غلظت . هاي بالا نسبت داده شد غلظت

به همین  و هاي فیزیکوشیمیایی در بستنی است بهبود ویژگی
. گردد پیشنهاد می هاي بالاتر آنغلظتمنظور نیز استفاده از 

است که  اهمیت در استفاده از این ماده آني حائز البته نکته
مصرف آن ، میزان بالاي این گیاه به دلیل ایجاد عطر و طعم

   امطلوبی ایجاد ننماید توصیه تا جایی که تأثیر غالب و ن
، که با در نظر گرفتن غلظت مناسبی از عصاره گرددمی

  نتایج مربوط به ارزیابی حسی - 2جدول 
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از بستنی با خصوصیات  ی مناسبتوان به ترکیب لیمو می به
   .کیفی مطلوب دست یافت
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Abstract 
The lippia citriodora apart from being attributed for antioxidant and antibacterial it also can 
be used for creation of natural taste and color for food products. The objective of this research 
was to implement lippia citriodora extract for prolonging shelf life using herbal extract and 
better taste in ice-cream. Lippia citriodora extraction was performed with 80% ethanol using 
maceration method. The lippia citriodora extraction was added to ice-cream. The treatments 
were, ice-cream control samples and ice-creams containing 0.02% and 0.05% extracts of 
lippia citriodora. The treatments were experimented by testing the viscosity, pH, melting rate, 
hardness texture, specific gravity and sensory evaluation at days 0, 30 and 60 of storage. The 
addition of lippia citdriodora extract resulted in a increase in viscosity, specific gravity, 
hardness of its texture, pH reduction and melting rate. The ice-cream treatments containing 
lippia citriodora extract received a higher score in terms of taste and other general attributes 
in comparison to the control samples. 0.05% extract of lippia citriodora exhibited a better 
impact on the quality properties while extending its shelf life. 
 
Keywords: Ice cream, Lippia Citriodora extract, physic-chemical Properties, Sensory 
Evaluation  
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